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Kahve üzerine 
y a r e n i  i k l e r
Kahve, tütün, keyfin 
oldu bütün
Eski devirlerde kahvehane­
lerin b ir hususiyeti daha v ar­
dı. T iryakilerden başka zam a­
n ın  ricali, kalem  erbabı kah­
vehanelerde toplanırlardı; ba­
k ır  cezvelerde pişirilen kah­
velerini içerlerken şiirler o- 
kurlar, fıkralar anlatırlar, h i­
kâyeler söylerler, sanat soh­
betleri ederlerdi.
Sultan Abdülâziz ve Sultan 
Beşinci M urad devirlerinde 
bazı m ahalle kahvehaneleriy­
le küçük kahvehaneler b ir ta ­
rafa bırakılırsa, diğer b ir kaç 
büyük  k ıraathaneler b irer o- 
kuraa salonları halini almıştı. 
B uralara Tuna, Bosna, F ıra t, 
Suriye gazeteleri gelir; İstan- 
bulda çıkan gazeteler bu lu­
nurdu. K ıraathanelerin  sahip­
leri yeni çıkan eserleri de bu­
lundurm ayı ihmal etmezlerdi.
Bu durum , Sultan İkinci 
• A bdülham idin kurduğu İstib- 
dad idaresinin başlangıcına 
kadar sürdü. Bu kategoriye 
dahil en son kıraathane, Be- 
yazıdda Leblebicilerdeki Sa- 
rafim ’in kıraathanesidir. (1)
O zam anlar gazino denilen 
bu kahvehanelerde, Ram azan­
ları her gece, Ram azandan 
gayri günlerde de Cum a ve 
P azar geceleri İstanbulun en 
m eşhur sazendeleri ve güzel 
sesli okuyucuları çalar ve o- 
kurlardı. Sahura kadar o tu­
rulduğu için kahve ve şu rup­
tan  k ırk  para alıyorlardı. Saz 
hakkı olarak da ayrıca iki ku ­
ruş verm ek m ecburiyeti v a r­
dı.
Ebüzziya Tevfik Bey diyor 
ki: «Yuvarlak ve tepsi içinde 
zarflı b ir fincan, bir ufak  şi­
şe çiçek suyu, bir de altın  gi­
bi parlak  cezvede pişirilm iş 
kahve getirilir; b ir sehpa üs­
tüne bırakılırdı.»
Sadullah Paşa, Hersekli A- 
rif Hikmet, Namık Kemal, 
Leskofçalı Galib ve Kâzım 
Beyler gibi devrin şiir ve 
sanat adam ları da bu kahve­
hanelere devam  ederler, şiir­
ler okurlar, ta rih ten  ve gü­
nün konularından bahseder­
lermiş.
İstanbulun iyi kahve p işiri­
len yerlerinden birisi de Sü- 
leym aniyedeki (Tiryaki Çarşı­
s ın d a  Sıra K ahveler’di. Bu­
raya devam  edenlerin çoğu 
Afyonkeşler olduğu için kah ­
ve m eraklıları saatlerce o tu r­
mazlar, kahvelerini içerek gi­
derlerdi.
Eski kahvehanelerde, kah­
veyi hem en tavada kav u ru r­
lar, el değirm eninde çekerler, 
taze taze pişirip m üşterilere 
sunarlardı. En lezzetli kahve, 
m uhakkak ki budur. Dibekte 
dövülen kahvenin lezzetine 
de doyum olmazdı. Bundan 
başka, kahvenin zevkine v a r­
mak, lezzetini anlam ak için 
m uhakkak bakır cezvede pi- 
şirmelidir. T iryakiler, başka , 
cezvelerde pişirilen kahveyi 
içmezlerdi.
m i olduğunu anlam ak için 
m uayene edilecek kahveden 
b ir m iktarın ı soğuk suya a t­
m alıdır. Halis kahve taneleri
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uzun m üddet yüzer, suyu bo­
yar; hileli k ısım lar çöker.
★
K ahve hakkında A ta sözleri 
de vardır. İşte b ir kaç örnek: 
İç  Kahvaltı olmayınca, kah­
ve etmez fayda.
İç Kahve gelir Hind'den, 
Yemen'den, kısmet değilse ne 
gelir elden!
iç  Kahvehane lâkırdısı! 
iç  Kahvenin yüzü kara am­
ma meydanı pâktir.
iç  Kahve, tütün, keyfin ol­
du bütün!
İç Kahve Yemen’den gelir, 
bülbül çemenden gelir.
K ahveye dair b ir kaç (m â­
ni) de hatırım a geldi:
Kahve piştiği yerde.
Köpük taşdığı yerde.
Güzel çirkin aranmaz.
Gönül düştüğü yerde!
Kahvesi çok, şekeri az,
Yeter bana ettiğin naz.
Bir şeftali verirsen.
Yeter bana bütün yaz!
Kahve pişti uyan yâr.
Misk - anbere boyan yar. 
Yastık seni incitir,
Gel göğsüme dayan yar!
Kahve koydum kurula.
El vurmayın durula/ ,
Beni yardan ayıran.
Sol böğründen vurula!
Kahve gibi kaynama, 
yüreğimi dağlama,
İşte ben gidiyorum.
Ellere bel bağlama!
★
Bugün en fazla kahve sar- 
feden m em leket B irleşik A- 
m erikadır. Adam başına yıl­
da 7, 7,5 kilo ku llanırlar. Bü­
tün  dünya istihsalinin yarısı­
nı A m erika istihlâk eder.
Amerikada, en fazla kahve 
Brezilyada yetişir. Ondan son 
ra  sırasiyle şu m em leketler 
gelir: Kolombia, Venezüella, 
O rta Amerika, Meksika, H in­
distan, Antikler, bazı Okya­
nus adaları...
K ahvenin içinde kafein
m addesi bu lunduğu için, ço­
cuklara içirilm esi doğru de­
ğildir. *
A lm anyada ikinci dünya sa­
vaşından evvel kahvenin  te l­
vesini ve to rtusunu  toplıya- 
rak  bundan sanayide ku llan ı­
lan b ir nevi yağ çıkarıyorlar­
dı. Bilm em  şim dilerde var 
nıı? Savaş y ıllarında İsviçre- 
de de bu sistem  ta tb ik  ed il­
meğe başlanm ıştı.
İsviçrenin m uhtelif şeh irle­
rinde kahvenin  te lve  ve to r­
tu la rın ı toplam ak için teşk i­
lât yapıldı. T eşkilât m ensup­
ları haftada b ir defa ev ev, 
apartım an apartım an  dolaşa­
rak  bu m addeyi alıyorlardı.
K ahvede bulunan yağın 
m ik tarı yüzde onbeştir. F akat 
kahveler um um iyetle karış tı­
ğından yağ m ik tarı yüzde onu 
geçmemiştir. Buna rağm en, 
İsviçre kahve telvesinden çı­
kan yağdan hayli faydalan­
mış, sanayide m uhtaç olduğu 
yağın b ir kısm ını bu  sayede 
elde etm iştir.
(1) Eski İstanbul kahveleri 
ve Sarafim'in kıraathanesi 
hakkında daha fazla malûmat 
almak için Ahmed Raisimin 
(Şâir, Muharrir, Edib) isimli 
kitabiyle Ebüzziya Tevfik 
Bey merhumun (Mecmuai 
Ebüzziya) da (Kahvehaneler) 
makalesine bakınız. Num a­
ra 130 - 131.
_____________-  ----------  . . .  —
Eski kahve tiryakileri, îs- 
tanbulun hangi sem tinde iyi 
•'e köpüklü kahve pişirenler 
t'arsa onları bilirlerdi. Söz ge- 
imi, Edirnekapıya, Ü sküdara 
gidip o m eşhur kahvecinin 
şişirdiği kahveden içmeyi ih- 
nal etmezlerdi.
3ir Siyeh Ruy-i Arab gibidir 
şmma ki şirin meşrebân,
Meclisinde akdem-i gülsenge- 
ri ikram olur
K ahvenin içine kurutulm uş 
lindibâ kökü, kavrulm uş no- 
ud, arpa karıştırm ak  sureti- 
- hile yapılır. Saf mı, hileli ı
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